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INTRODUCCIÓN 
El pH de las canales porcinas es un parámetro de gran importancia al determinar la 
calidad de la carne (Chizzolini et al., 1993; Garrido et al., 1994), En el periodo de 
tiempo que transcurre desde que los animales salen de la granja hasta el momento 
del sacrificio, se producen una serie de fenómenos físico-químicos en el músculo 
que afectan de forma directa tanto a los valores de pH, como a la evolución de éstos 
en el proceso de transformación en carne (Wesemeier, 197 4 ). Procesos que están 
directamente relacionados con el estado corporal, de forma que cualquier fenómeno 
que altere la fisiología del animal puede tener un efecto directo sobre el pH y su 
evolución, y en consecuencia alterar la calidad final de la carne . 
La alteración del estado corporal, y a su vez la alteración del pH, tiene su origen en 
causas genéticas (Oliver et al., 1993; Channon et al., 2000), en el manejo de los 
cerdos durante el periodo de tiempo previo al sacrificio, ya sea de forma directa a 
causa del ayuno o de un esfuerzo físico (Nedelniuc et al .. 1974), o a otras causas 
que provoquen un estado de estrés al animal (Warriss et al. , 1998). Particularmente 
el transporte a matadero, y algunos aspectos relacionados con éste, pueden afectar 
al bienestar de los animales y a la calidad de la carne (Lambooy y Engel , 1991 ). 
El objetivo de este trabajo ha sido estudiar la influencia de la distancia del transporte 
a matadero sobre el pH de la canal. 
MATERIAL Y MÉTODOS 
Se han estudiado 6 transportes de cerdos, desde la granja donde se llevó a cabo el 
engorde hasta un matadero industrial. Los animales, de genética industrial y con un 
peso vivo en torno a los 100 kg, fueron transportados previo ayuno de entre 12 y 16 
horas. Los transportes se efectuaron con vehículos apropiados y conforme a la 
normativa vigente. El número de animales trasladados en cada transporte varió entre 
140 y 240, y la distancia de transporte entre 10 y 150 km. Una vez en el matadero, 
los animales fueron descargados y alojados en corrales durante un tiempo variable 
entre 1 y 8 horas, hasta el momento del sacrificio. Posteriormente, las canales 
siguieron el proceso usual de faenado del matadero, realizándose las mediciones de 
pH a la salida del túnel de oreo de la cadena, a las 2 horas y 50 minutos. La medida 
del pH se realizó en el jamón de cada canal (músculo semimembranoso) de forma 
subjetiva utilizando un pH-metro modelo lngenieurbüro R. Matthaus. 
Para el tratamiento estadístico de los datos, se clasificaron los transportes en 
inferiores o superiores a 100 km. Para cada nivel de distancia, se clasificaron las 
canales según su pH, expresándolo en %. Los resultados se analizaron utilizando el 
test de Wilcoxon, utilizando el paquete estadístico SAS (1999). 
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
En la gráfica 1 pueden observarse las distribuciones del pH según las distancias de 
transporte. En ella se aprecia que cuando éstas son inferiores a 100 km los pH 
tienden a distribuirse con valores inferiores a los obtenidos con distancias superiores 
a los 100 km, con valores medios alrededor de 5.90 y 6.16 respectivamente. 
Al realizar el test de Wilcoxon, en nuestras condiciones de trabajo, aparece una 
relación entre la distancia de transporte y el pH a las 2 horas 50 minutos, 
encontrándose diferencias significativas entre ambas distancias (p< 0,001 ). La 
mayor frecuencia se ha encontrado en el rango <=5.7 para distancias <100 Kms., y 
en el rango 6.2-6.4 para distancias >=100 Kms. Podría afirmarse, por lo tanto, que a 
medida que aumenta la distancia de transporte aumenta el pH de las canales a las 2 
horas 50 minutos, similar a lo encontrado por Provaznik y Va lenta ( 1994 ), aunque en 
el citado estudio las diferencias no resultaron significativas. Por otro lado, se debe 
tener en cuenta que los resultados obtenidos pueden verse enmascarados por otros 
factores no estudiados, como la genética de los animales, las condiciones 
individuales con que ha tenido lugar cada transporte, y el período de descanso 
presacrificio. Por lo tanto puede afirmarse que, en nuestro caso, conforme aumenta 
la distancia de transporte el pH de las canales tiende a ser superior. Para las 
distancias cortas los pH obtenidos no parecen susceptibles de poder causar 
problemas de calidad en las canales. Dichos resultados, además, pueden no ser 
debidos únicamente a la distancia de transporte, sino que además pueden ser 
causados por otros factores no tenidos en cuenta en este trabajo. 
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